BS 


Esa es una selección de deliciosos 
Dd postres. Encontrará una amplia 
y variedad de tartas de queso — algunas 


adas y otras, sólo 
enfriarlas en la nevera—, paulovas de 
merengues ligeros y esponjosos, trifiles 


A 


de bizcocho con licores y narillas y 


unos deliciosos parfaits, h 
sl distintas frutas en delic 
combinación. Elija 
gusten o los que le resulte 


4 que más le 


adecuados para cada oca 
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e 


Tartas 
y Pasteles 
de Queso 


fi KUCIKOWSKI 


Tartas de queso 
y deliciosas, resultan siempre un postre 
amos una ampli variedad, unas 


J adas y otras simplemente enfriadas en la 
Pera. Las sabores abarcan desde los penetrantes del 


+ del pomelo hasta el suntuoso choco. 


pasando por el mangos la piña. la fresa v el arándano, 


Tarta de queso al 
horno con nata agria 


4. Para la cobertura: mes 
¿e la pata agria con la esen- 
sia, el sumo y el anicar, ex 
'iéndala sobre la tarta ca 
lente y spolvores la nuez 
moscada: hornelaocros 

7 minos, déjea enfría y 
métala en la ever hasta 
que esté firme 


Otras coberturas 


De mango 
Disponga sobre la cober 
ura fra de nata agria unas 
rodajas finas de mango 
Fresco, bien escurrdas sh 
son en comerva, Ponga en 
tun caso el comenido de ui 
Frasco de platina de frutas 
para niños y remueva al 
Fuego hasta quese lic 
pinte el mango con la 
placa y mécaa ev la ne 
hasta que se cua 


De cereza 
Escurra el contenido de 
una lua de 425 de ercras 
ies, Reserve la mitad del 
almíbar: pora las cerezas 
sobre la tarta, Deslie 

Y cucharaditas de harina de 
ile con un poco del 
almibar; póngalo en un 
sano al fuego com el cesto 
¿el alimbar, removiendo 
asta que hierva y 1 
¡pers enfe. Pine sobre 
das cerezas y rfrgere hata 
qu se cuafe 


Desharicos 
Co un pelavenduras, pele 


Y Himós core las peladuras 
sn cas fas Ponga en un 
«so al fuego M de taa de 


4 


Tantas y rasretes 0r que 


“nácar con Y de taza de 
agua: remueva sin dejar que 
hierva hasta que se disuel 

va. Lleve luego a ebullición, 
baje el fuego y añada las 
tiras de las frutas; deje cocer 
a fuego lento durante 

3 minutos, hasta que el 
almibar se espese un poco y 
lastra se ablanden sin que 
le den color. Ponga las tiras 
escurridas sobre La tarea 


De aránalanoy 
No ponga la cobertura de 
nara agria, Monte bien 
firme dde taza de mat 
liquida y extióndals sabre la 
tarta de queso: cubra com 
arándanos frescos y 
espolvoree con aicar gl 


De mancana 
caramelizada 
Funda 60 y de mamequilla 
en una canela de fondo 
gruesos añada 2 manzanas 
verde peladas y cortadas en 
rodajas fina y remucva a 

fuego fuerte hasta que 

empiecen a ablandar 
Agregue la de raza de 


Fuego Mojo hasta que se 
disuelva: deje cocer a fuego 
lento durante 3 rmúnutos, 0 
hasta que se forme un 
almibar espeso y las 
manzanas cojan un color 
acaramelado. Deje enfriar y 
coloque las manzanas sobre 
haran 


De fresa 
Decore la tata con 400 
de fresas cortadas en 
rodajas hamiclas com 

V de raza de mermelada 


| de fresa derretida. Mera la 
tarta en la nevera hasta 
[poco 


De frutas 
No ponga la cobertura de 
rata agria. Cabra la tara 
de tra dema 
montada. Ponga en La pane 
exterior 2 kiwi en rodajas 
volapndolas en forma de 
corona; después. forme un 
circulo con fresa» cortadas 
por la mitad y luego en 
rodajas: ponga medios 
melocotones en conserva 
bien escurridos (como pura 
jan Man de frutas francés) 
en dirección haci el 
ento. Ponga en éte unos 
srdndanos focos: Denia 
Y de taza de mermelada de 
albaricoque, enla y 
púnue con ella las frutas 
Refrigere la tarta hasta 

gue se cuaje 


De caramelo 
No ponga la cobertura de 
pata aga. orga un ol 
fuego con 60 y de man 
vesuilla y Yá de taza bien 
prieta de azúcar morena: 
remueva hasta disolver el 
azúcar. Agregue 2 cucha 
raditas de harina de mate 
deslcida en 13 taza de agus: 
remueva hasta que la salsa 
hierva y se pere. Retire 
del fuego. espolvores 
¿dentro | cucharadita de 
elsa en polves póngalo 
de muevo al fuego y 
semueva hasta que se dí- 
suelta. Cuando la mescla 
esté fría. exsiéndala con 
eidado sobre la tarta. Ke 
figere hasta que e cusje 


Varna de queso y 


Tarta de queso y | 
pomelo 


Preparación: 35 mun + 
4h en la nevera 
Cocción: ninguna 
Raciones. 6. 
375 de queso cremoso 
A de raza de azicar 
de taza de cumo o 
comernrado de pomelo 
1 cucharada de gelacina 
11 sazas de nata líquida. 
montada firme 
de taza de agua 


TARTAS DE QUISO 


50 y de muntequilia, 
fundida 

1.5 de gala de 
jengibre, machacados 

1 cucharada de acia 


1. Pine con accte un molde 
redondo desmmiable de 

20 cm. Mata con la batidora 
dle varilasel quo cun el 
anicas hasta que queden cre 
smoxos añada pocn apoco l 
zumo o el concentrado de 
pornclo, basendo bin 
¿Sespués de cada adición. 

2. Espolvoree la gelaia a 
sn caso con el agua y 


pómgalo al baño María Ju 
que e disuelva. Añada la 
gelacinaaa la merida de queso 
y mece todo his 

3. Incorpore la nata os 
tada y viercala mescla cn e 
moldes méxala en la nevera 
ante 15 minuros. 

4. Meade cn un cuenco la 
mantequilla, las galletas 
machucada y ld 
apriete bien la mezcla sobre 
de sapertic dela tra y 
imécala en la nevera 34 ho: 
ras hasta quese cual. Dé la 
vuelta a la tarta sobre una 
Hen y decone con mara 
emontada y tras de limón 


Tarta de queso 
con remolinos de 
frambuesa 


el ascar y siga 
do hasta que la 


la quede homogénea, 
«pore suavemente la 
aida 

ata en labacidora las 


vad de la gelacina ala ene 


Consejo 


Silo prefiere, puede 
galle 


pornéndola 
Fes de pap en ua 
bolsa de pláico y 
pasándolas luego el 
roxdillo de armasas 


TARTAS Y PASTELES DE QUESO 


Tarta de queso 
con chocolate, 
plátano y ron 


Preparación; 40 min + 

1-2 hen la nevera 
Cocción: AS min 
Racianer: $ 


po 


180 y de gallcas de 
90 y de mantequilla, 
Hndida 


Relleno 

375 de queso 

Y de taza de acucar 

14 dle taza de plano 
machacado () grande) 

2 cucharas de harina de 
male 

3 huevos 

Y cucharada de ron 

2 darads de ura aga 

80 y de chocolate negro 
Ho 

pasa montada 

/ plátano, extra 


1, Fora un molde cuadeado, 
de 23 cm con papel de alu 
vinos pe la bae y las pa 
vides cam aceite. Trrure las 
paletas enla batidora hasta 
que estén bien desmigadas; 
plselas un cuenco, agregue. 
la mantequilla y merce bien 
todo, Presione esta mescla 
sobre la base del molde y 
imétala en la nevera hasta 
que esté firme 

3 Para el relleno; precalienne 
el homo 180" C Bata 
gueso com la batidora de 


Ñ 


vals haa que quede lg 
ro y cremoso; agregue el 
asar, el plátano y la harina 
y bata usa que no queden 
ggueos Añada los huevos 
de uno en uso, haciendo 
Bin después de cada añadí 
dozeche el ron, la nata agria 
y el hosolate enfado y 
bar uta que todo esté 
bien mezclado 

3, Viera esa mescla en el 
molde y harméela 45 min 
10%, o hasta que se je sin 
cocer en exceso, Entre la 
daría y mérla en la nevera 
Jus que esté firme. Sirva 
en porciones cuadradas 
adornadas con nata monte 
dy rodajas deplátamo 


Tarta helada de queso 
con moca 


Preparación: 40 min + 
4 hen el congelador 
Cocción: ninguna 


Raciones: 10-12 


Sh 


125 de paliand 
¿60 ge manseguilla 
fundida 


Relleno 

1 raza de ques icowta 

250 de queso crema 

Y saca de azúcar refinada 

3 breves separadas has 
clams delas yemas 

6 cucharadicas de cafe 
soluble 

1 cucharada de aque 


125 ee chocolaze negra, 
fundido 

Y ica de rusa. huvida: 
Ligeramente 


1. Forr la base de un molde 
redondo desmontable de 

24 cm coa papel de alum 
lo y engráselo con aceite 
Triture ls galletas cy la bai 
dora durante 20 segundo 
hasta que estén bien desen 
adas paselas a un cuenco. 
mediano, añada la mante 
quilla y remmueva hasta que 
estén bien mexdadas. Aprie 
te eta pasta en la base del 
molde preparado y métalo 


en la nevera 20 minu 


hasta que exé bien feme 
2, Para el relleno; oo la ba 
vidora de varillas, bata los 


guess en un cuenco grande 
hara obtener una mescla 
fina; agregue el aca y bata 


hasea que la mescla quede 
fina. Disuelva el café en el 
y viértalo em la mescla 


jon com el choxolare 
Fundido, mete todo 

3. Con la batidora de 
llas, monte las ras pa 
suavemente la nata montada 
a la meca de queso y luego 
Las claras. onga cta prepa 
cación en el molde, tape con 
plástico rameparemte y 
iméralo en el congelador 

4 horas o hasta que la rca 
en bien congelada. Decors 
<on ra montada y 

mes de chocolwe y 


Vista helada de queso ton moca (arriba) 
Tarta de queso con chocolate, plátano y run 


TARTAS DE QUESO 
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TARTAS Y PASTELES DF QUESO 


Tarta de queso y 

limón 

Preparación: 30 min + 
Zn la nevera 

Carrión: 50 

Racionox 12 


po 


250 y dle galletas de frutas 


de limón 


Relleno 
y de queso cren 
200 y de queso icon 
4 de acicar 
uc heradas de harina de 


3 huevo 
L encharada de 


ralladure 


de 


Mi de 


de 


de zum 


de mata agria 


Cobertura 

500 y de fresas, partidas 
por la mitad: 

14 de raza de mermelada 
de fre 


1. Forre un molde restan 
Lar de 20:30 cm con papel 
de aluminio, Técure las pa 
leas eo la batidora dusante 
20 segundos u hasta que es 
tén bien desmigadas pásclas 
da la marsequilla y la ralla 
dura y éacelas 

fa La mercla en el mol 


Tarta ligera de queno ticorta 
Tirsa de queso y lomán 


Tarras DE QUESO 


apriéca contra la buses dejo 
lo cla nevera 20 mias 
2. Para el elena: prcalien 
tee homo a 180*C. Bac 
Jos dos quesos con a bardo 
ra de varillas hasta que que 
de una cema fina: ayegue 
el arias y la harina y bara 
Hasta que ex homogénea. 
Añada los huevn de uno en 
ano, batiendo bien después 
de cada adición. Ponga la 
ralladura, el zumo y le 


aga y bara hasta que se ln 
arporen bien. Vierta esta 
mecha en el molde y horce 
50 minu 


uaje peso quede jugosa; 
deje enfriar y mérala en la 
mevcra hasta que cm firme 
3, Reparta las medias frena 
sobre la mperficic de la 
tarta. Caliente la mermelada 


van caso a fuego leo 
en un caso a fuego le 


Tasa que se lic pinte con 
esta gasa las fresas, Meta la 
tarta o la nevera husta que 
La asa se solidifique cónicla 
sn 12 cuadrados 


Tarta ligera de queso 
Ricotta 
Preparación: 35 mln o 
12 hen le nevera 
ciones: 8.10 


3 


10 y de gulleras 

5 de mantequilla, 

pndia 

4 cucharadisa de 
moscada molida 


Carr) y 


Relleno 

50 y de queso sicona 

0 y de queso cremoso 

1 de tae de azcar 

2 cucharadas de harina 
de maíe 

3 huevos 

Y taza de nata agria 
vc heras de rllaura 


dle marina 

170 4 (35 de tasa) de 
pila de frusa de la 
pasión en conser 


1. Precallcwe el horno 
140% € Forrecon papel de 
alumno a base de un mol: 
cable de 


2 cm; une com accie la 


die redondo desmmo 


bs y las paredes, Tine las 
galletas e la batidora du 
tame 30 seguri; pásclas 
sn cuenca, Añada la gunte 
¿quilla y a nuez moscada y 
ineacle bien, Puga la mer 
¿a enel molde aprerándola 
conur la base y las paredes 
méxala 20 minus ela 
"ievera hasta que esté fee 
2. Paca el relleno; bata doy 
¿ques con la uidora de 
vacila hasta que estén cre 
moss. Añada el arácar yla 
Harina y bata hasta que la 
merca homogénea 
Area los huesos de uno 


«en uno, batiendo bien tas 
ada añadido, Añada lan 
agora la raladura y la pulpa 
ale fra de la pasión, siga 
haciendo hasta que la mescla 


sé fina. Viértala en el mol 
dle y hoenccla 50 minutos o 
hasta que se cuaje. Deje en 
Friar y métala en a nevera 
hasta que este firme. Decor 
con mata montada y tras de 
piel de limón. 


n 


Pasteillos de 
tarta de queso con 
albaricoque 


Tarta de queso 
enrejada con pasas 


3, Pura el relleno: bo 


Añada el amicar y a 
de limón y bara 
anu de q 000 
Relleno tiendo bien de 
250 q de queso cren dición. Éche la 
De br h 


TARTAS Y PASTELES DE QUESO 


Tarta de queso 
Nueva York 


Preparación: 40 mán + 
2 h en la nevera 
Cocción: 1 h y 10 min 

Raciomes: 10-12 


pa 


Masa 

14 ueza de harina de fuerza 

1 taza de harina comun 

la de taza de azcar 

1 cucharadica de vlladura 
de limón 

0 de mantequilla 

1 hue 


Relleno 

750 y de queso cremor 

Y saca de acscar 

Y ae ca de harina 

2 csuchuraivas de raladumo 
de naranja 

2 cucharaditas se ralladura 
dle ión 

4 huevas 

44 de taza de mata liquida 


eo la bara las 
dear, lara 
y la mantequilla: ba 
ue 30 segundos o 
Hasta que la mezcla tempa 
aspecto migono, Añada el 
Ihevo y bará un paco hasca 
ue todos los ingredientes se 
amalgamen, Pas la merala 
una superficie enfarinada y 
adsl un pos pea on 
plastico transparente y mé 
tala en la nevera 20 minutos 
hasta que té firm, 
2. Pómpala luego entre dos 
hojas de papel vega y pá 
scla el rodillo hasta que 

y ls 


paredes de un molde redon- 
do desmontable de 22 cm 
seba bien en el molle y 
reco lx bondes. Homéda 
210 € (de gn, 1907 C) 
¿durante 10 minos, o 
Tuta que la mas esté bien 
cocida pero sn que llegue 
dore. Enfriela 

3. Para el eleno: baje 
homo 180*C Bata 
queso en un cuenco grande 
con la huida de varias 
hasta que quede una cera 
fra Adal acia, 
Farina y las raladuras y bot 
Irsa cowuegair una merca 
homogenea: Aprgue los 
Feos de uno en 
batiendo bn después de 
cada adición. Eche la nata y 
bata husta que xt ben 


imcaclada. Vierta la reecla 
sobre la masa cocida en el 
molde; hornéela hora o 
Luota que esté firme al acto 
Deje enfriar y métala en la 


re con tata y frambuesas 


Tarta de queso 

y piña 

Preparación: 30 min + 
heslo names 


200 y de galeras dulces 
160 5 de mantequilla, 
ta 


Relleno 

250 2 de queso cremosa 

400 y de leche condercada 

2 vuchanadizas de gelarima 

14 de raza de agua fría 

1 laca de 425 y de piña 
proceda, escurrido 

2 cucharadizas de ralladura 
dle limón 

14 de saza de zumo de 
limón 


1 Pinte con mantequilla 
fundida o aceñne un melde 
rrslando desmontable de 

| 20.cm. Trinuee las paletas cu 
la batidora 15 segundo 
hasta que estén bien desmi 
[pensa la manga 
la y baca 15 acpundos más 


Ponga ra mercla enel 
mole apretando contr la 
base y las pardos; ae la 
>uperfc on el fondo de 
sn vaso, Enflla 
2. Para el rellenos bata el 
queso oa La butdora de 
Vanllas hasta que quede lis 
ro y cremoso; aprepue poco 
a poco la leche condensada 

| y a biendo hasta que la 
emcala quede homogenea 

3. Disuetva la gelaina sobre 

un cuenco con aguu al baño 

María. Añada la paña, la 

ralladura, e zumo de limón 

y la mencla de gelacina: baca 

hasta merca odo bien 

Vienta la mezcla en el molde 

y al la supurfici 

Mera cl molde o la nevera 

dante horas, hasta que 

la tarta se age Dese con 
ata montada y trocos de 
pita confiada 


ea de queso y piña (arriba) y 
Tara de queso Nuevs Vrk 


TANTAS DE QUESO 


Pastel de tar de queso con manzana y pussy Tartas de queso con naranja 


Tartaletas de queso 
con naranja 
Drepanición: 40 min + 
Tada la noche en la 
Cocción: ninguna 
Dura 8 saraderas 


á 

Base 

250 de gulleras 
ies rip 
fer 


150, de manequilla, 
fonda 
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TANTAS Y PASTELES DE QUESO 


Relleno 

Lea 

250 y de quevo cromo, 
ablendado 

1 cucharada e ralla 
dle naranja 

3 de raza de leche 
condensada dulce 

2 vuchranadas de zumo de 
limón 

1 sruharada de zumo de 
maranja 


1 Finse 8 Maneras 
acanaladas de 8x2 cm 
«o mantequilla fundida 


Para hacerla base: cine 
lan paleas en La batidora 
alorante 30 segura, 0 
hasta que estén bien 
dlesmigadas. Agregue la 
eantcquila y Bea eros 
30 sopuedos Repara eta 
imencl ener las Haneras. 
aprerdadolafiememente 
<oeara la base y las 
redes Pómgalas en una 
Etejay mé enla 
nevera mientras prepara 
velero. 
2. Para hacer el relleno: 
core una rodaja de 2 cm 
en cada extremo de lez 


raranjas hasta donde 
empieza la palpa. Pélelas 
en redondo quitando la 
parte blanca y luego 
córilas en gajos cuidando 
de quitar a piel que los 
recubre. Realice toda la 
operación sobre un cuenco 
para aprovechar el jugo que 
suelten, Reserve 20 3 gajos 
para cada tartlera y conte 
dl eso en trocitos, 

3, Bara en un cuenco 
pequeño con la batidora de 
varillas e queso y la 
ralladura de aranja usa 
que la mezcla quede ligera 
y cremosa, Añada poco 4 
[eco la lech condenada y 
los cumon de naranja y 
limón; bata a velocidad 
mmadia unos $ minuntos, o 

hasta que la mexcla esté 
homogénea y haya 
aumentado de volumen, 
Incorpore los trocitos de 
aranja 

4. Repara la mex 
tartalets y alí su 
ici; métalas en la 
nevera toda la noche. 
Decórelas con nata 
montada. tiras de cáscara 
dde naranja y los gajos 
reservados. 


en las 


TARTAS DE QUESO 


Pastelillos de tarta 
de queso con manzana 
y pasas 
Preparación: 1h + 

20 min de repoio 
Cocción: 1h y 10 min 
Raciones: 6-8 


SS 


Masa quebrada 

2 tacas de harina 

2 cucharadas de acúcar 

185 de manerquill, en 
mocatos 

1 yensa de huevo 

Deucharadas de agua 
helada 


Relleno 

2 manzanas pelucas, sin 
corazón y en datos 

la de taza de azucar 

Y cucharada de zumo de 
limón 

14 de taca de cumo de 
aran 

2 cucharaditas de ralladura 
dle nara 

16 za de pass lr 

300 yde queso ricotra 

4% taza de acscar, cra 

1 cucharada de harina 
común, extra, tamicada. 

4 buen. separada la clara 
dela yea 

1 cucharadira de esencia de 
soma 

14 de taza de nara líquida 


1. Prealiene el horno a 
180" C, Pine con aceite 
una biacochera de 20:25x 
2 cmo. Baca en la baridorala 
harina coo el azcar y la 
rramvequila 30 segundos, 
Hasta que la mezcla quede 


Fina y migora. Agregue la 


yema y el agua y bata osos 


230 segundos, hasta que lo 


ingredientes se mesclen, Tse 
baje la mezcla en una super 
fic igeramente enharinada 
hasta que quede una masa 


fina y homogénaa 
2. Envuelva la masa entre 
¿oy hojas de papel vegetal 
pla solo hala que 
pueda cubrir la base y las 


aredes del molde pinche la 
base de la masa con un tec 
dor y hormécla 15-20 minu 


os hasta que se dore, E 
enfriar 20 minutos, 


3. Para el relleno; ponga en 


vara cazuela la earzana, el 


stat Jos gumos yl all 
dra; ape y cueza la manza 
a a fuego medio hasta que 


se ablande. Destape y siga 
sexiendo 3 minutos 


pa 


ra teducir líquido agregue 
Jas pass y remueva, Reir 
del fuego y deje enfiar ev 


«curra el líquido y revelo 
4 Bata el queso en la bari 
1320 segundos, agregue el 


anticar y el liquido de cocer 
la muacvana y bata 10 segu» 


¿dos más (no ba e xces, 
Díselo 4 un cuenco y apre 


da haria extra, las pemas., la 
vaina y la ata mércleo, 
¿Gon labio de a 
ls, monte las claras a punto 
deneve;incorpórelas sua 


mente entres partes a la 
preparación anterio. 

6. Escicnda La meecla de 
manzana sobre la imass y 


Juego la de queso. Homer 


45 minutos hasta quese 


cusj. Deje enfriar y corr la 


tarta dentro del molde. 
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Tarta de queso 


Tarta de queso con 
con kiwi 


tres chocolates 


Relleno 


o Ñ 


Tarta de queso con 
jarabe de arce y 
pacanas 


Preparación: 40 min + 
1-2 hen la nevera 

Cocción: 35 min 

Raciones; 8-10 


L 


100 y de gallexas dulce 

$0 y dep 

60 de manseguila 
fundida 


Relleno 
125 y de queso cremoso 
2 cucharadas de 


vns dejarabede 


> cucharaditas de harina 
de mate 

1 huevo 

cucharadas de na 

4 za de params picadas 


Cobertura 
34 de taza le mata aga. 

2 cucharadas de jab de 
> cucharadas de 


8-10 pacanas enteras 


1. Pínte com aceite un 
molde baja acunalado de 
imontable de 23 cm. Trture 
las galletas com las pacanas 
¿la picadora durante 
30 segundos, o hasta qu 
biem picadas ju 


Terra de queso con jarmbe de are. 


TARTAS Y PASTELES DE QUESO 


a un cuenco, añada la 
jala y mercle tod 
mezcla 


bien. Apriee 
contra la base y las paredes 
del molde: póngalo en una 
bandeja y métalo en la 
mecha 


reverahusra que la 


esté firmo 
2, Para hacer el rellenos bara 


«l queso con la batidora de 


Añada el 
¿car el jarabe y la harina 


le matas bata hasta que la 
mezcla quede sin gruroos 
Agregue el huevo y la nata 
gris bara hasta que la 

imcecla quede homogénea e 
incorpore luego 
Extienda la mezcla sobre 


base del molde y méxalo en 
el homo a 180* C dur 
30 minutos, hasta que la 


3. Para la cobertura: merci 
en un cuenco pequeño la 
ata aia, el jarabe y el 
anta extienda exta merca 
sobre la tata caliente y 
potiga las pucanas enteras 
alrededor del borde. Homee 
huir 
has que la aa en 


«aja; enfrla y mécala 
+ la nevera hasta que 


ata montada 


Consejo 
Para que las pacanas 10 se 
A 
pa 


Tarta de queso y coco 


Relleno 


Tanras Dr queso 


Para la base de galleta 


hasta que estén bie 


desmigadas. Añada el coc 
egundor o hasra que 
sé bien merclad 


as paredes de 


+ fondo di 
meta el molde 


2. Para el rellenos baca el 
y con la batidos 


e quede lige 


agregue poco 
nada, 
cia, Bata 


dockdad media $ minutos 
+ hasta que la mercla quede 
homogénea y haya 


Viérala e el molde y aise 
lasup 
ancla cx 


fic; espolvoree la 

métaa en la 
meseta toda la noche: Deco: 
recon nata montada servida 


fruras de temporada. 
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Tarta de queso 
amarmolada con 
chocolate y naranja 


2 


Masa quebrada 


Tarta de queso con 
fresas y frambuesas 


ras 

Tarta dequeso con | lecandaílezuczan Tira de quee ) 

albaricoque y jengibre. | Lew enriquecida con 1 
: .. chocolate 


Base 


TARTAS Y PASTELES DE QUESO PAULOvAS 


Paulovas 


on tartas de merengue crujiente por fuera con 
un centro blando y esponjoso, cuya ligera 
textura combina bien con toda clase de rutas. 


Prucbe también otras combinaciones, como chocolate 
son pacanas o manzana con natillas y canela, 


Paulova básica con — | vailasa puno denicve 
ensalada de frutas rie 


Racioner: 6-8 anos 5-10 minu 


pe 


$ claras de hier 


tos hasta que se disuelva el 


3 cucharaditas de harina 


| puede meme 
3. Horéco durante 


merengue quede pálido y 
pasión crujientes apague el horno, 
treabra la puerta y deje 
1 Precaliente el homo a | quescentrie dentro el 
1501 C. Forre una bandeja. | merengue. Ponga por 


de horno con papel vegetal 
y marque en él 
de 20 em. En un 


grande y seco, mu 
claras con la ho 


Nidos de merengue 
con licor de café y 
fresas 


Paulova con 
mango y arándanos 


Cobertura ji 


TARTAS Y PASTELES DE QUESO 


Vacherin con | 
albaricoque y | 


Preparación: 40 min 
Cocción: 45 min 
Raciones: 8-10 


Sá 


4 elas de huevo 
1 taza de aescar refinada 
145 cucharaditas de esencia. | 
de vainilla 
14 cucharaditas de 
blanco 
1 raza de almendras 


molidas 


200 En 
albaricoque en trucos 

1 saca de agua 

44 nuca de car refinada. | 

30 y de mantequilla 


Cobertura 

163 razas de nata montada 

15 vaz de orejones de 
albaricoque en eos 

14 raza de almendras 
pierdas toradas 


1. Precaliente el horno a. 
150" C. Forte dos bandejas 
delo on parle | 

que en cada una un 
cito de 22 cm, Com la 
batidora de varillas, bara las 
dla pum dni 
pequeño y secos agregue 

0503 poco el arar 
Eendo bien depués de 
cada adición Siga batiendo 
amante $ ins, has 
que se discla el aácar yla 
inceca quede pon y 
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brillame. Incorpore con 
movimientos suaves la cen 
«ia de vaimilla, el vinagre y 
las almendras 

2) e ene 
ida del 
bandeja; hornee durante 

45 minutos, o hasta que el 
merengue: pz Aloy 
«ujiee. Apague el horno y 
déjelos entrar dentro con la 
puerta entreabiera. 

3. Para el relleno: ponga los 
útejones con el agua en un 
ano y remuevo a fuego 
medio hasa que empiecen a 
ablandarse. Agregue el ani 
car y deje que cueza a fuego 
lento si apar durante 

345 minutos, o hasta que se 
haya consumido casi todo el 
líquido, Bara esta mescla en 
la bacidora hasta que quede 
fina; añada la mantequilla y 
bata hasta que s dertitay la 
mezcla quede homogénea. 
Deje enfriar 

4. Para montarla: ponga un 
disco de merengue enla 
Fuente y extienda por 
encima la mercla de 
melocotón: cubra luego con 
la mitad de la nata montada 
y ponga encima el ocso 
¿disco de merengue 

Exticnda el esto dela nata 
y decore con los trozos de 
otejones y ls almendras 
Comsérvela eh la nevera 
Hasta que la vaya a servir 


Rollo de merengue 
con frambuesas y 
chocolate blanco 
Preparación: 35 min + 
30 min en la mesa 


Cocción: 10 min 
Raciones: 6-8 


Ú 


4 claras de huevo 
M de vaca de acsicas 


refinada 


de 
125 y de queso cremao 
3d sas de na 
125 de chocolr Hen 
indio 
(25 y de frumbuesas 


1. Precalient el horno 4 
180" C. Forrecon papel 
vegetal bus y ls paredes 
Tasas de una bizochera de 
25:30 em. Con la baridora 
dle vallas y en un cuenco 
¡grande y seco, hara las claras 
punto de nieve cuando 
estén a medio montar, apre 
¡ue en vas andas 
imúcar aciendo contame 


| ree después de cd añ 


ido, Bara unos $ minuror 

asta que se disuelva el anú- 

«ar y el merengue quede 

espeso y bella, 

2. Extienda eta mescla en el 

molde y hormécla durante 
10 minos, has que e 

ote un poco y sté Atme 

al acto, Vuelque el 

merengue con decisión pero 
cadosamene bre 

una hoja de papel vegetal 

espolvuncado com anícar: 

dije que se enfríe. 


PauLovas 


Vaherin con albaricoque y almendras y Rollo de merengue con frambucs y chocolate blanco 


3. Para el relleno: cos la ba. 
sido de vanilla, haga una 
csm ligera con dl queso y 
lane ag en un cuenco 
jeho. Agregue choco- 
[noo yl ora 
vez hast que la menda 


quede humogines Fx 
sobre la hase del meren- 
pue dejando un teborde de 
1 cm sin rellenas, y cubra 
<on una capa de frambuesas, 
Envolle con enidado el 
merengue desde un extremo 


papel vegetal, Envudivalo 
ques co a hoja 
con azar y luego 
«en plástico; méalo en la 
| nevera husa que esté irme. 
| Córelo ames de servil. 


| corto, ayudándose con el 
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TARTAS Y PASTLLES DE QUESO PAULOVAS 


Tarta de merengue con 
Mousse de chocolate 


Preparación: 50 min 
Coeción; 4S min 


Raciomes: 10-12 cada adición. Bata unos 


A ol 


2. Divida el men 


Relleno 
200 g de cho 
finado. 
6 yemas de hueso 
Y cucharada de 
Y cucharada e agas 


montado 


merengue 
1, Precalient el horno a o 
150%Ck 


delas 
buje en la ciar ras la 
alargadas seputadas entre 
3 cm. Con la batidora de 

varillas, bata a punto de nie 


dela tarta con las 


camizado en la mezcha de meremg de pie en diagonal. 
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TARTAS Y PASTELES DE QUESO 


Paulova de mármol | 


Preparación: 40 min 
Cueción: 1 hy 13 min 
Raciones: 8 


SS 


6elaras de huevo 

La cuchuanadica de crémor 
taraárioo 

114 tazas de azicar 
refinada 

1 cucharada de Irina de 


limón 

5 euchanadinas de cof? | 
soluble | 

1 cucharada de agua 
hirviendo | 


Lecalente el horno a 
180" €. Pine una placa 
pastelera de $2x28 em con 
cuantequilla fundida o aceite 
pg con papel ea 
Dibuje en cl papel un 
ciclo de 22m. 
2. Con la bacidora de va 
Als, bata las chars con el 
nar artárico a punto de 
leve Muave incorpore poca 
a poco el anicar, batiendo 
bien as cad añadido haa 
que la mescla quede espesa 
y brillante y el azúcar se 
haya disuelto, 
3. Tamice la harina de mate 
sobre la mezcla, agregue el 
sume den eindopóre 
la todo con una cuchara de 
al, Reparta la mescla en 
dos cuencos y ponga en uno 
de los el cal dicho con 
el agus: mezcle bien 
4. orga cucharadas alernas 
de la:mezclade café y dela 


36 


mezcla clara denso del 
sírcalo de la bandejas pinche 
la superficie con un tenedor 
para espowjarta. Baje la temn- 
peratura del horno 2 150% € 
y horne la pda durame 
1-14 horas, hasta que exé 
crujiente y dorada por fuera 
Apague el homo y déjela en 
Frsar del todo con la puerta 
ligeramente cnareabierta 

5. Decor la peulonecon 
ma monada gano de 
safé bañados en chocolate y 
cacao en polvo, 


Pastel de Paulova 
con pacanas 
Preparación: 45 min 
Coecidn; $0-5$ min 
Raciones: 6 


e 

Lil diver 

na pieca de sal 

$ po dde aciicar refinada 

Ya cucharadira de esencia 
de vainilla 

PS A 
Pina fo 

rodajas de albaricoque y 


Relleno de pacanas 

13 de taza de azúcar 
2 cucharadas de agua 

Y de tra de pacanas 
picadas 

Vi sazas de mara montada 


1 Precaliente el homo a 
150" C. Pimte con mante 
quilla fundida o aceite una 
placa pastelera de 3228 com 


y frrla com papel vegetal 
Dibuje un circulo de 20 cm 
end papel 

2.Coo la batidora de vari- 
¡a hata las claras de huevo. 
¿on la sal a panto de nieve 
ave en Un cuenco peque 
Bo y co; agregue poco 4 
poso el zzdca, bastendo 
constantemente hasta que la 
meucla quede espa y bi 
lante y el azúcar se hapa dí 
suelto. lacorpore la esencia 
y la pacanas en trociton 

3. Estienda la mezcla en el 
¿rulo de la placa y homer 
La50-55 minos, o hasta 
que e firme y ligeramente 
dorada. Apague el horno y 
déjela enfriar dentro con la 
puerta entreabierta 

4. Para el relleno: ponga el 
acicar con el agua en un ca 
so de fondo gyueso a fucpo 
bajo y remueva, sin que ll 
puc a hervir, hasta que el 
nicas se diruelva ys forme 
van caramelo buen dorado. 
Kévire el cao del fuego, 
agregue las pacanas y se 
mueva. Viera la mescla en 


suma placa engrasada forrada 
«on papel de aluminio y de 
je que se enfe del todo 
Pase el codillo por las paca 
as caramelizadas para tro- 
ccarlas e incorpórelas a la 
ata montada 

5. Extienda el releno sobre 
la peudova y decore con 1o- 
jas de albaricoque y 
melocotón. Deje reposar 
10-15 minunos para que se 
ablande un poco y srvala 


Pasel de paulowva con pacanas (arriba) y Paulo de marmo! 


TARTAS Y PASTELES DE QUESO 


Pastelillos de Paulova | durani=45 min 


rms Jasa que quede pulida y 
E crujiente. Dejela enfriar 
Preparación: 25 min dentro del horno apagado 
Corción: $3 min con la puerta entrcabsera 
Raciones: 8-10 Desmóldela, cúbrala con la 

rata montada y decore con 
pa das feas y frambuesas 
Mérala cn la nevera hata 
claras de tuvo que la vaya a serie 
155 tazas de aescar 
refinada 
1 cachamdica de concia de 
simil 
1 cucharadita de vinagre 
bano 
de nasa 
250 q de fresas pequeñas. | “Torre de merengue 
en capas con chocolate 
: y bayas 
vta de 200 yde Preparación: 40 mán 
frambucar Caecidn: 45 min 
Raciones: 8-10 
1. Drecalcnt el homo a la 
150" €. Forr con papel 6 
vegeral un molde 
restangalar de 20530 cm. — | G claras de fuevo 
Coda batidora de varias. | 144 2azas de azar 
y en un cuenco grande y refinada 
seco, bara las claras guino. | 240 de locolare negro 
de nieve suaves agregue para fudi 


poco a poco el azucar, 
batiendo cons 


después de < 


Siga bariendo unos fresas en cuartos 
5-10 minutos hasta quelo — | frias y frambmesas extra 
imercla quede expesa y para adornar 


brillante y el azúcar e haya 
disueo, Ínco 


esencia de vainilla y el 1. Precaliente el horno a 
vinagre: meacle bien 150" €, Form ass placas 
2.Exienda la merdaenel | pasleras con papel vegetal: 


molde y mécalo en el homo | dibuje en cada una un 


Torre de merengue en capas con chocolate y bayas arriba) y 
Í Pusclillos de paslowa com fresas 


¿liculo de 22 can, Con la 
bacidora de vuila, bara las 
aras a punto de nieve 
suave en un cuenco grande 
y seco; agregue el amicas 
poca a poco y bata constan: 
temente después de cada 
añadido, Siga batiendo unos 
3 mientos, o hasta que la 
ra quede expesa y 
brillante y se haya disuelto 
toda el arica, 
2, Reparta el merengue en 
» de las pla 
cas y horndelos duranie 


45 minutos, o hasta que 
queden pálidos y crulen 
tes. Deje enfiar el 


merengue dentro del 
horno apagado con la 
pues 

3, Por 


agua en un caro y remucva 


a fuego lento hasta que se 
Funda y quede fino, Enfile 
lo un poco hana que 
empiece a expre y 
extiéndalo sobre don de 
Jos dí 


os de merengue 
Deje quese cuaje 

d. Ponga ano de los discos 
con chocolate en una 
fuente, extienda por en 
ima un esco de la nasa 
monada y cubra con la 
tad de las hayas. Ponga 
encima el ot disco con 
chocolate, extienda la 
mitad dela aa restate y 
cubra con las demás bayas 
Cabra ésas com el ercer 
disco de merengue y 
entienda la mat restante 
por encima. Decore con 
ds hayas y meta la tarta 
enla net soler cun 
para servil 


39 


TARIAS Y PASTELES DE QUESO 


Paulova de chocolate 
y pacanas 
Prpa 


ba LO ri 


del merengue y 
ficic. Homes 
durante 1-1% horas, o 


m. Ponga en un cuen 

<a pequeño 

elcho 

Con la batidora de varillas, 
co pequeño 


hasta que el merengue esté 
bien firme por arriba 
déjelo enfriar en el homo 


bara cn un 
y seco las claras con cl 
apagad 


tartárico a punto de nieve la puerta 


Nora. En ver de pacanas, 
puede urilzar nueces o 

picos rosados par 
hacer esta paños 


vinagre en la meta Ez 
Consejo 
ra cad 


Meche wn ten 


gues pueden hacene con 
raros días de amelación 


y comervane tapados en 
sio seo. Si se ablandar 

| caliénelos en el horno a 
temperatura moderada. 


Paulovas de café con 
Mousse de chocolate 
blanco 


Preparación: 40 min 
Cuecióm: 45 min 
Raciones: 6 


Ú 


4 claras de ueso 
1 tuza de aesicar 

refinada 
y cucharada de caf? soluble 
1 cucharada de agua 


Cobertura 
200 y de rrocios de 
me blanco 


frio 
qeria h 


de rca de mesa, 
montada 
250 g de fresas pequeñas, 


1, Precalicnte el horno a 
150% C. Fort dos placas 
pasteleas con papel 
vegetal, Con la batidora de 
varillas, bara los claras a 
pumo de nieve suave en un 
cuenco grande seca; añada 
co a poco el anar, 
Estendo consamemene 
después de cada adición 
Continde batiendo unos 
5-10 minus hasta que la 
lara quede espea y 
brilame y e aya duo 
elartcar. Incorpore 
¿vivemente ula merca cl 
cai disuelo cun el agua 

2. Divida el merengue en 
sc portes y repáralas eo 
las placas com una distancia 
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TANTAS Y PASTELES DE QUESO 


5 can. Déles forma regular 
alisando las paredes y la 
uperficic con un cuchillo 
de punta redonda para 
Formar sis pequeñas 
Horntelas 


palos 
¿uranes 45 minos, o 
hasta que queden pálidas y 
crujientes. Déjelas enfiar 
enel horno apagado con la 
puerta entrcablerta 

3. Para la cobertura: ponga 
el chocolate fundido y 
enfriado en un cuen 


edianos agregue Lo yemas 
y renueva hasta que la 
incacla quede homogénea. 
Incorpore la nara mantada y 
meta esta mescla en la 
nevera hasta que exe fome. 
Justo antes de servi, ponga 
por encima de la paula 
vanas cucharadas dela ¡ouue 
de chocolate y adorne con 

Las fresas, 


Rollo de Paulova 


Preparación: 40 min 

Cueción: 12-15 min 

Raciones: 4:6 

4 claras de huevo 

1 raza de. 
refinada 

1 cucharadita de esencia de 
itimál 

10% tazas de 
montada 

2 cucharadas de 


y cucharada deja 
3 fuaas de la pusón 


ollo de paulora (arriba) y 


1 Precalien 
om 
rade OZ emos 
mantequila fundida o. 
aces. Forre la base y las 
paredes con papel vegenal y 
engrase ése. Espolvoree 


ret la sobrante 
2. Con la bacidora de 
varlls, bata la claras a 
puso de nueve suave en un 


cuenco pequeño y sexo 
preci 
azar. sin dejar de batir 
hasta que la mescla quede 
espesa y brillante y el a 

o Agregue la 


poco a poco cl 


eclla hien 
3. Extiendo es 
molde y homéela unos 
y 
subs bien y eué bastante 
dorada. Vuelque el 

merengue sobre una hoja de 
papel engrasado 


mezcla en 


ránutos, o hasta q 
os, o husta que 


espolvoreado con a 


gls. Deje que se entibic 
4. Merc en un cuenco la 
ata montada cl arúcar 
as el jerez yla pulpa de las 
Frutas de la pasión. Exciendo. 
ste relleno sobe el 


merengue tibio, dejando. 
2 cm sin rellenar todo 
alrededor. Con la ayuda del 
papel, ensolle el merengue 
dende el extremo corto. 


Córtclo en rebanadas 


enrollar, o de 
puede romperse 


Paudovas de café con monise de chocolaze blanco 


PAULOVAS 


TARTAS Y PASTELES DE QUESO. h PAuLovas 


szas de nasa durante 3-5 mipuros, o mezcla sobre el círculo de. 
la placa (debe amontonarla 


mezcla esté spes y rilante | Paulova tropical 106 


monada haa que se dore 


[rro yl 


| y anicarse haya suero. 
| Añada el vinagre ylaciencia | Preparación: 40 món 4 marga, en rodajas 3 Ponga el cremortarárico. | haci ariba ya quel 
Preparación: 45 min y bara hast merca todo. | Gaeción: 16 finas com ls claras en un cuenco. | cocer xe extiende hacia los 
Cocción: Ihy30min | 3.Exsiendalamendacncl | Racione 6-8 14 dle seca de pulpa de eo so: son | doy Foto dra 
Bacioner: 6 circo y dej un poco fruta de la pasión e Baadora de varillas hora, o hasta que quede 
hundido domoa Baje A e punto de nieve suave. pálida y crujiente, Déjela 
y-3 y-3 horno» 150" Cy hoenee el. | Agregue poco a poco el enfriar dentro del horno. 
merengue durante 1 ho= | zune de over rallado seco 1 Precalente el hocno a — | arcas batiendo | gado y an la pue 
A lererid trasto gunda: | ed Y de cubrió de 150*C. Pue coo consantemene después de. | entrabicnia. 
refinada cía del todo denirodel— | 4 climas de huevo cese una placa pastelera. — | mucha quede espesay | nata monada las rodajas 
Y cucharadita de vinagre — | horno apagado coo la 1 ruca de acicar ¿de 32528 cm; fórrela con — | brillante y se haya disuchto | de mango y la pulpa de 
blanco || puerta ensreabicrta. refinada papel vegetal y dibuje en feuta de la pasión. 
E cucharadita de esencia de | 4.Para el relleno: bata las Y cucharada de harina de éste un circulo de 15 cm. '"”p 
edil. yemas con el arsicar y la maíz 2 Esparza el a 0 una cuchara de metal la harina Nata: puede emplear 
hasi de maz en un 1 cucharadisa de concia de sarén pequeña y de maís la esencia y el coco | cualquier ruta de 
Relleno cuenco enedíano resistente al | ainia Í semuérilo a fuego medio — | tostado; extienda esta vemporada para decora 
yemas de huevo <alor hasta conseguir una 
crema expesa y pálida 
2 cucharadas de harina de | Calieme en un caso el puré 
mae de albaricoque con el zumo 
1 laz de 425 q de y la ralladura de limón hasta 
albraricoques en mitades. | quest a pueo de hervir 
cnpur rettelo del fucgo. Vesta cua 
2 cuobaradicas de eumo de | mescla sobre la de huevo 
limón removiendo constantemen: 
2 cucharadicas e ralladura | te; ponga la preparación de 
muy fina de naranja. | muevo cnica y remicaa 
constantemente a fu 
LPrecaliete el homo a | medio dusame $ minutos, o 
180" C, inte una placa | hasta que hierva y e ope 
paselra de 32528 cm con — | resirel caro del fuego, 
anti fundida o Cabra directamente la 
aci, lrrela con papel vuperfce de la mencla con 
vegetal y dibuje en ése un — | plástico ramparemne y dej 
circle 20 cm que e enfe 
2,Con la batidora de 5. Pángala emone a 
varilla, ua las larisa cucharadas enla pare 
punto de nieve suave en un | hundida del merengue y 
Enenco pequeño ysexo; | alselamperici. Deja 
agrege poco a poco l txposar 10 minos antes de 
amicar batiendo. servirla corada en cuñas y 
constantemente después de — | adormada con nasa montada 
ada adición hasta quelo — | y ticas de cáscara deimón 


Paculova tropical (izquierda) y 
Paulova de albarscoque y limón 
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TARTAS Y PASTELES 1 . 1 


Trifles y Parfaits 


Trifle 


Trifle tal de 
Navidad 
Preparación: 20 min 


Cocción: $ min 
Raciones: 6-8 


pS 


500 y de bizcocho 
esponjoso 

$ de raza de jerez o 
brandy 

200 y de fruzas secar 
murtadas, picadas 

4 de taza de jengibre 
escarcha picado 
muy fino 

14% vas de masilla: 
preparadas 

100 g de paras de coco 
pequeñas (cvcacdas) 

fresas para adornar 


1. Desmígue el biecoc 
un cuenco grande y 
semmójelo con M de taza del 
brandy o jee 

2. En un cazo, ponga el 
esto del brandy o del jerez 
«on las frutas seca; 
rermucva a fuego medio. 


durante $ minos o hasta 

que la fruta se hinche; 

roritelo del fuego. Ponga las 
utas con el brandy y el 

jengibre en el cuenco con el 


biacocho y remueva para 


los. Tape el cuenco 
y métalo en la nevera hasta 
que se entrien, 

3. Viera las narila sobre el 
biscocho y las frutas; ape y 
meta en la nevera hasta el 
momento de servirlo, 


el ivifleadormado con 
Fresas y tocadas; resulta 
delicioso con una bola de 
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helado de vainilla y 
almendras flescadas 
rosradaa por encima. 


E | delas narillos y cubra luego 
con las cerezas el resto de 


y.el resto de las masilla 
Adore o 


roscado y méxalo em la 


Trifle de galletas de 
coco y Amaretto 


race tada la noche: 
ñ 


ata montada por encima. 


Preparación: 15 min + 
oda la noche en la 


Cucción: 5-10 min 


Tiramisú 


15 min « 


Preparac 


yan de 425 y de nevera 


erecas neg Cocción: ninguna 


desbuesaday Racloner: 6-6 
1 cucharada de harina de 
1 paquere de 150 y de 

cncudas, en trucos 250 y de quer 


4 de raza de Amarrero 


mascarpone 
ade almend 


200 y de quer cremoro 


249 tazas de masilla: de desmacas 

| evil 14 raza de mata 
rasa de coco rallado, 4 huevos, separadas las 
sordo vbaras de la yemas 


4 de caca de ázscar 


1. Escurra las cerezas y 
riserve el almibar. Deslle la. | 2 le café bien 
harina de maíz con un poco | — concentrado 
del alemóbar, cemoviendo 
para deshacer los grumos 
Póngala en un caro con el 
testo del almibar y remuera 
a fuego fuere dura 
5-10 minutos, o hasta que 


el líquido hierva y se 
espese; reirelo del fuego y 
deje que la mezcla se enfríe. 


Tharer 


Tiramisí 


1. Baca cor la batidora de 


varillas el mascarpone y el 


| guevo a que la 
| recta quede fina; añada la 
iaa y las yemas de huevo y 


Do laca oral 
2.Con latir de 
Sails ba seca 
Dore lor an 
Ben pepa ap 
po dale 
Beués de 
es 


pesa y brillane y sc haya 


Incorpúrela ala mezcla de 


quesos con una 


suchasa de metal 
3, Mex 


brandy; sumerja 
tápidamen 


. ola 
vn tercio de los biso 


hitos 


y póngalos luego en el 
fondo de una copa grande 


dde servir de 4 raza de 


espacidad. Espolvoree por 


Juego un tercio dela 
mencla de quesos. Repita 
las enpas dos voces máx en 


el mismo orden: espolvaree 
finalmente con cacao y 
veta el irarmst en la 
nevera toda la noche para 
que se mesclen los sabores 
y el biacocho se ablande. 
Decore con la mara 
montada extra y virutas 
de chocolate 
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Trifle borracho 


Preparación: 20 min + 

enfriado | 
Cocción: ninguna | 
Racianes 6 


uh 


2 biscochos de dos capas sin 
relevar de 89 L0om 

14 taxa de mermelada de 
clbaricoque 

4 de aca de agua 

15 mz de do 

1 prqueto de 85 y de 
"plo de alberto 

E dle agua hirviendo 

2 plátanos en rodajas, con 
un poco de zurno de 
limón l 

2 vas de macllas 

Y raza de nasa. montada 

16 de taza de almendras 
tostadas picadas | 

dh pulpa de 2 fruras de la 
pasión 


1. Corte los bizcochos en 
dados y póngalos 
em un cuenco prande de 
servir o repáralos en copas 
individuales, Mepcl la 
inermclada com el agus 
brandy y viérala sobre 
el bincocho, 

2. Disuelva la gelatina en el | 
gia hirviendo y viértala cn 
molde rectangular de 

18 cm; enfrcla hasta 
que se cue y luego córtela 
«on una espárula cn dados 
3. Ponga los dados de 
gelacina sobre el bizcocho y 
«bala con el plátano y las 
rl. Decore con la nata 
monada, las almendras y la 
fruta de la pasión enfríclo. 
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Trifle de café y praliné 


Preparación: 45 min + 
4 hen la nevera 

Cocción: 15-20 min 

Ractones 4-6 


Sa 


Y bizcucho 

1 taza de café concensrado 

2 cucharadas de aescar 

2 cucharadas de whiskey 0 
de ron añejo 

3 huevos separadas las 
claras de ls yemas 

2 cucharadas de aecar 

1 cucharada de harina de 

1 vaca de leche 

do taza de 
Ugeramense barida 


Praliné 

114 razas de acsicar 

a maza de agua 

14 de raza de alwnendras 
filescadas 


1,Conte el biacocho en de 
do de 2 cu ponga la mitad 
«mun cuenco grande de ser 
viro en copas de helado, 
Mexcle en un tuenco peque 
Bo el café con el anicar y el 
hs o rom enfrclo, 
Humvoderca generosamente 
el biscucho con un poco de 
lamen deca 

2 Bara en un cuenco resis 
tene al calor las yemas de 
huevo con el azúcar extra y 
la harina de mate hasta 
bene una crema espest y 
pálida. Caliente la leche en 


vn caso hasta que esé 
amo de hecvi y viérala 
poco a poso sobre la merda 
e as peras basiendo 
constantemente para que 
ésas no se cuajen 
| 3, Visa sa preparación en 
| mente fuego medio duran- 
te 5 minutos, u hasta que ha 
atlas eva y se esperen: 
retrclas dl fucgo y ponga 
rectamente sobre La super 
ficic una hoja de plis. 
Deje enfriar, Monte una de 
las clavas puna de micve 
suave e incorpórela suave 
mente con una cuchara de 
metal ala nata; incorpore 
odo alas cil, 
4. Para el praliné: ponga el 
arias con e agua <m un 
ceo a fuego medio y re 
uueva hasta quese disuelva. 
leve a ebullición, baje un 
poco el fego y deje que 
¡ueza sn remover 10-15 mi 
usos. Rasta conseguir un 
caramelo uscuro. Retíclo 
del fuego e incorpore las 
almendas; renueva y vierta 
La cacha co una bandeja 
forrada con papel de alum 
io engrasado. Dee enfriar, 
ruemps en toros el pealiné y 
ga res cuartas pares en 
ls narlasremueva bcn. 
5. Para montar el me 
ponga unas cucharadas de 
allas sobre el bucocho. 
suba con más brrcocho y 
réguelo con más meca de 
cal termine con el reso de 
las natillas. Espe y mera en 
la nevera 4 horas. Adomme 
cow el seso del praliné 


Trip borrmubo (izquierda) y Trife de cafe y prat 


Ta 
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Trifle italiano ! 


Preparación: 40 min sun recipiease de 7 evasde — | 4. Para montar el mila 
8 ben ap papel de 


Racion 


munio o plástico utilice un 


=a [E 


rellena ésta se disuel 


fuego y añada el 
Jarabe 3. Para las natillas: en un 
4 de res de 
1 cucharada 


qui 


siga remevicn 
1 lara de 520 y de medio diste 1 
ques en mitades. | hasta que las narlls hieevar 
pen 
Cobertura plssicn ñ . 
3 claro de huevo 
4 de taza de azar á 


Trifle de manzana 


Trifle de fresas 
ES 


Trifle de rollitos de 
mermelada 


Trifle de licor de 
naranja 


hen ha nevera 
Coeción: 10-15 min 


Lá 


de naranja o 
aranjo 
das de Gind 


Natillas 


A yemas de huevo 


des 


115 enclvraainas 


ridladdura de naranjo 


vuchanaditas de 
ralladura de limán 


vucharadas de 
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Y cm y cubra con ellasel 5. 
grande de cris, o una 
copas de held indivadoa 
les, unos pl 

Rec 
de 


tapado 


2 Pa las natillas: mece 


rante 30 minutos. 


En tn cuenco mediano las 


ralladura yla harima de ma! 
hitsa consegir uma crema 
pálida. 


espesa one 


haora 


estén a pumo de 
ego y 


a poco sobre L 


iérrlap 
merca de huevo bariead ( 


ng esta mezcla 


Par 


montas el mnfle 


a una parte de 


que hat 


ponga una capa de 


$ iminuros, o hasta que la cebo de chocolan 

satllas hierva y se espesen de 350 

Resirelo del fuego y añada la 

esencia de vainilla; cubra la — | ¿lleno 

vaperficio con plástico qa de 450, 

parent y póngala a enb de cerezas oscura 

4. Para la gelatina de deshruens 

naranja: xpolvorec a 4 de saca de kieoch 

gelasina sobre el agua en un prrnas de fmuevo 

uenco pequeño: póngalo harias de azu 
vom agua hirviendo | 7 cucharada de 


23 min 


Trifle de chocolate y 
cerezas 


cuenco grande de servir de 
2 Escurra las cerezas Mes 
e un taza del almibar de 
las cerezas con el kirh y 


biscocho: reparta algunas 


3, Para las natillas en us 


aquienda) y Trifle de 


sa y pálida, Calicne la 


sé a punto de hervir 
vércala poco a poco sobre la 


removiendo, 
ostantemente. Ñ 


rmcacla en el caco y deje que 


que las marllas hervan y se 
pcen. Ra 


fuego y aña 


y el caso del 
da lacse 


vo de nara 


Deje enfiar e incapore 
luego la sat batida 

4. Para montar el rifle 
¿cubra las cerezas y el 

bizcocho en el cuenco con 
sa tercio de las mails; 
ponga encima má 
bircoclw 


almibar eretas y 
patilla. Repita por ese 
votas capas haa 
terminas con una de narilas 
Tape el cuenco y méralo en 
la nevera 3 horas. Decore 
luego con almendras y la 
nata batida exa 
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Cassata ' 


Preparación: 25 min y 
repits l 

Cocción: ningun 

Ractanes: 8 

144 loros de helado de 
vainilla, ablarddo 

1 cucharadita de rsencia de 
almenas 

1 lloro de helado de 
chocolare, ablandado 

2 cuebarmbas de cerezas 
rojas glascadas picadas 

Y cia deca 
verdes glascadas picada 

0 de raza de albaricoques 
luscados pasados 

1 viaja de púña glaseuda, 
picada 

19 asa de almendras 
Aletas tostadas 


1 Fone un molde para pan 
die 1ÁX21 cm con plástico, 
Merci la rita del helado 
de vanilla con la esencia de 
almendra en un cuenco! 
pámpalo en el molde 

2. Remuea en un suenco el 
helado de chocolate hasta 
que esté muave;extiéndalo 
sobre el helado de vainilla y 
meta el molde cn el congela 
dor lusta que tenga prepara 
ala capa siguiente 

3, Mercle el testo del helado 
de valla con lay cerezas, 
los albarienques la pita y ls 
almendras; exiendalo sobre 
«helado de chocalate. ape 
cor plc y mé ea 
congelador horas, o toda 
la voche, hasta que e bien 
firme. Strvalo en rebanadas 
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| , 
Parfait de vainilla y 
caramelo 


Preparación: 20 min 
Cocción: 10 min 
Raciones: $ 


L 


90 de mantequilla 
1 de taza de aesicar 
24 de taza de nava liquida 
a lev de helado 
cimil 
100 y de bolicas de pollera 
cubiertas de chocolate 
prridas por la misa 


1 Caliente la manteguillo co 
una cazo mediano de fondo, 
grucso, Agregue el car y 
remueva a fuego lento, sí 
que llegue a hervir, hasta 
que se disuelva. Suba el ue 
po y de cocer a fucgo lento 
3 minutos, hasta que e do 
e. Revive del furgo y deje 
que la mencla e entre um 
poso. Añada la nata y deje 
enfriar bien: baca la mezcla 
hasta que quede suave 

2. Ponga en capas el lado, 
lis bobas de chocolate y la 
vals de caramelo en cuero 
enpus altas de helado, pones 
encia unas cuantas bolias 
y suva enseguida 


De arriba abajo yde tesi 


Parfcia de vamilla y 


Partit de fresas y 
malvavisco 


Preparación: 15 min + 

3 hen la nevera 
Cocción: ninguna 
Racioner 6 


ÚS 


1 paquete de 85 y de 
útelatina con sabor 
hc 

2 razo de agua 
hirrendo 

250 y de fresas pequeñas 

4 Loro de helado de 
simile 

100 y de dulces de 
malrevico blanc 
rosas, criados por la 
mitad 

rata montada para 
decorar 

6 fresas enteras, exa 


1, Remueva los crsrales 
dle gelatina en un cuenco 
con el agua hirviendo 
hasta que ve dimuelva 
mérala cn la nvcra hasta 
que se cuajo 

3. Bata en la huridora la 
mitad de las fresas durante 
30 segundos 

3, Ponga por capas en seis 
copas altas de helado el 
helado, la gelasina, el 
vccadas, los 
vavisco y 


lees de n 
el puré de fresa. Decore 


de a derechas 
Pierfass de fresas y mal 


Tuires 
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Parfait de choclate y 
Kahlua 


Preparación: 15 min 


pe 


125 y de galletas e naco 


mn chocolate y simil 
>aradas de Rabi 


helado de 


% al ra de 
chocolate 


1. Ponga are 
polleras con el Kali en un 
2.En 


as. pont 
alermas las galleas 


cap 


rewojadas, la nata montada 
y los puntos de chocolate 


imoarada y unos pu 


<hocolare, Sirva 


Parfañt de café y 
galletas crujientes de 
cacahuete 

Prepara 


Sa 
esa 


finado 
mua de agua 
2 razas de lech 

uza de azsicar refimada, 
Geomas ee huevo 


6 


Batidora de varillas 


ligada 
3 gula, de 40 y cada » 


so 


srozosgrande 


1. Ponga el ancar co soceadas y extienda esta 
agua en un cazo y remueva 2 ón cn el mol 
Fuego lero, sin que hierva, — | rectangular Métl 

hasta que se disuelva vongelador husta que que 
humedezca con un por firme. Si utiliza una be 


gu las pared del caso 


para disolver los erisrles de — | Mlta am 


azúcar que queden enteto a. 
Lleve ebullición, baje para serviela y adorm 


Parfait de melocotón, 
nata y natillas 


Retire el caso del 


déjelo enfriar un p Preparación: 10 min 


Ja bien. Ponga de nuevo el | Ractoner: 4 


+ el arameo 
2, Foc un mol 

rextamgular de 1Sx24 cre 
som plis 


En un cuenco resistente 
alo, ba el ayúcar € 


he y caramelo 


menda de 
dl café deslcido en el agu 


Mara y rem 


. ¡Nota:prxcde añair polaca 


le aranjas denle un pare 


sando esté 
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'OTROS TÍTULOS DE ESTA COLECCIÓN 


Ascoque Amamoiad con 
Paella dear de queso 13 oca y mun 0 24 W 
Pala de timón +++ 46 Índice ¡Com abaricoque y 

2 
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2 | rain Com chocalar plano Cocina China 
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Tara de nani o Pas Tela cos qa 42 a 
mote 5 | Conemaladadefírao 28 | Enmgucidacon e E 
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Y cerezas e A 1 E rn 
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Alaricuque y veias 2 | Depademol 56 | ale n Helados y postres 
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A lo | Yin mí Asados 
Moe de hoc Nidos de meenguecon man | Yo z Mullins y scones 
an 42 | jurar cala 44 | Yi mi “Torrllas, crápes y rebozados 

peri aienicaid ect de Fulora con ea s ¡Guisos y cazuelas 
Amd <o<cic000<<<A | aa sm Recetas pilares 
Caramelo 4 Food 42 | odo E Cs put Pdo 
Crea 4 | alo demeempiccmfnmo | Dec gl , paca 
man 4 eeepc de | Dedecyien a 
Tasa $ | Taradlemeningue on Defco o prin 
Fra 4 | moocdrcincin 34 | Peplemdiccoy AS E ei 
Mango 4 | Tomedemeepe mcg | Arana 50 ari 
Manzana arameiada 4 | conchrcolorey hos 0.99 | Deliordemarja 38 Menus para mila 

opa Si yA De mamar Se Nuevas recetas de verdura 

Fresa Vachena con buraques | Derollrade mermelada 56 Yun cha y otras delicias asíticas 
¡Nidos de merengue alvendas 32 | EspecaldeNadad 30 Duloas y, o 
«on lior decae so Iogó m1 Recetas de carne picada 
Yuc d Pl. | Tarde qe Pe 5 Cecina Flandes 

reacio, Pura, 60 | Allman meo | Ti 50 Maras y hojaldre 
Con aras n alzados y gus de sarta 

Mantaro camela 4 Tartas y pasteles de queso 
oder de unen Conce 4 Cocina indía 
csrimetzao 40 Comcirio . ¡Cocina indonesia 
Ni deneraicon Toi iadacinid Folloal minuto 
ly | Conti 4 ña 
Pusciloacon par 19. | Congo 4 E tes 
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